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Weihenstephan

Weihnachtliche Truffel

Ca. 90 Stick

175 ¢ Weihenstephan Schlagsahne 32 %
359 Blutorangensaft

309 Blutenhonig

1 Prise Salz

1 Msp. Lebkuchengewurz

49 Orangenschale, getrocknet, gemahlen
33549 Vollmilch-Kuvertire 40 %

1259 Weihenstephan Butter

90 Stiick Vollmilch-Kuvertire-Hohlkorper
Ca.400g Vollmilch-Kuvertire 40 %, zum Uberziehen

Zubereitung:

1. Fir die Ganache die Sahne, den Orangensaft, den Honig und die Gewdlrze in einem
Topf aufkochen. Dann das Salz dazugeben.

2. Den Topf vom Herd nehmen und die Schokolade einrtihren, bis sie vollstandig
geschmolzen ist. Die Masse jetzt abkihlen lassen, bis sie Raumtemperatur hat. Nun
die Butter schaumig rihren und unter die Triffelmasse geben.

3. Mit einem Spritzbeutel die Masse in die Hohlkorper fillen, Gber Nacht setzen lassen
und kuhl lagern.

4. Die Schokolade fiir den Uberzug auflésen und temperieren. Mit einem Spritzbeutel
die Offnung der Hohlkdrper mit Schokolade verschlieRen.

5. Fir ca. 30 Min. im KihIschrank kiihlen lassen, bis die Schokolade auf der Offnung
erstarrt ist.

6. Anschlielend die Truffelkugeln einzeln in die temperierte Kuvertire geben und
eintauchen. Mit einer 3-Zack-Pralinengabel herausnehmen, abtropfen lassen und auf
ein Spiralgitter legen. Kurz darauf zu einem Igel rollen und die Praline mit der Gabel
auf einem Backpapier absetzen.

7. Die Pralinen in einem verschlossenen Behalter gekuhlt aufbewahren.

Rezept: by Beate Wollstein

Niveau: mittel
Zubereitungszeit: 60 Minuten + Kihlzeiten



